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(57)摘要

本发明涉及一种鲜切紫甘薯的保鲜液，其组

成成分及重量份数如下：每100份的蒸馏水中添

加抗败血酸0.3～0.5份、柠檬酸0.2～0.3份、L-

半胱氨酸0.05～0.2份。本发明保鲜液和保鲜方

法不仅可以大大降低鲜切紫甘薯的褐变程度，而

且经过处理的鲜切紫甘薯产品品质佳，腐烂率

低，可以较好地保持紫甘薯原有的质地、营养和

风味保鲜，操作简单快捷，所用的材料符合食品

安全要求，可靠性高；该保鲜液通过不同成分的

组合后产生的协同互作效应，达到保鲜效果。
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1.一种鲜切紫甘薯的保鲜液，其特征在于：其组成成分及重量份数如下：

每100份的蒸馏水中添加抗败血酸0.3～0.5份、柠檬酸0.2～0.3份、L-半胱氨酸0.05～

0.2份。

2.如权利要求1所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的制备方法，其特征在于：步骤如下：

向蒸馏水中加入抗败血酸、柠檬酸和L-半胱氨酸，搅拌均匀，即得鲜切紫甘薯的保鲜

液。

3.如权利要求1所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的保鲜方法，其特征在于：在使用时，鲜切

紫甘薯切片与保鲜液的重量比为1:1.2～1:1.5。

4.根据权利要求3所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的保鲜方法，其特征在于：在使用时，将

鲜切紫甘薯切片在所述保鲜液中浸泡15min后，取出晾干，进行真空包装，在温度4℃的环境

中贮藏。

5.根据权利要求3或4所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的保鲜方法，其特征在于：具体步骤

如下：

⑴挑选大小一致、无机械伤和病虫害且未褐变的新鲜紫甘薯,将原料经200μL/L的次氯

酸钠溶液浸洗2min后，迅速用冷的蒸馏水冲洗，用纱布擦干后，快速削皮，切成5mm厚的紫甘

薯切片，蒸馏水冲洗，沥干，得鲜切紫甘薯切片；

⑵将备好的鲜切紫甘薯切片放入保鲜液中浸泡15min，取出晾干；

⑶将晾干表面保鲜液的鲜切紫甘薯放入真空包装袋中，在温度4℃的环境中贮藏即可。
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一种鲜切紫甘薯的保鲜液及其制备方法和保鲜方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品保鲜技术领域，尤其是一种鲜切紫甘薯的保鲜液及其制备方法和

保鲜方法。

背景技术

[0002] 甘薯(Ipomoea  batatas  L.)又称红薯、番薯等，属旋花科一年生草本植物。紫薯除

了含有普通红薯所含的蛋白质、淀粉、可溶性糖、维生素、膳食纤维以及铁等营养成分外，还

含有丰富碘、硒和花青素，具有防癌、清除自由基、降血压及防动脉硬化等保健功能。鲜切紫

甘薯因其卫生安全和取用方便等优点越来越受到消费者的欢迎。但紫甘薯经鲜切加工后，

在短期内切割表面易发生褐变，既降低了紫甘薯的外观又消耗了大量的营养成分，大大降

低了紫甘薯的商业价值。

[0003] 目前主要的保鲜技术有物理、化学和微生物等方法，但鲜切紫甘薯的保鲜研究较

少，限制了鲜切紫甘薯的流通和应用。因此，开发绿色、安全、方便、快捷的鲜切紫甘薯贮藏

保鲜方法，将有助于采后减损，促进我国薯类主食化的推进和发展。

[0004] 通过检索，尚未发现与本发明专利申请相关的专利公开文献。

发明内容

[0005] 本发明的目的在于克服现有技术的不足之处，提供一种鲜切紫甘薯的保鲜液及其

制备方法和保鲜方法，该保鲜液通过不同成分的组合后产生的协同互作效应，达到保鲜效

果。

[0006] 本发明解决其技术问题是采取以下技术方案实现的：

[0007] 一种鲜切紫甘薯的保鲜液，其组成成分及重量份数如下：

[0008] 每100份的蒸馏水中添加抗败血酸0.3～0.5份、柠檬酸0.2～0.3份、L-半胱氨酸

0.05～0.2份。

[0009] 如上所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的制备方法，步骤如下：

[0010] 向蒸馏水中加入抗败血酸、柠檬酸和L-半胱氨酸，搅拌均匀，即得鲜切紫甘薯的保

鲜液。

[0011] 如上所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的保鲜方法，在使用时，鲜切紫甘薯切片与保鲜

液的重量比为1:1.2～1:1.5。

[0012] 而且，在使用时，将鲜切紫甘薯切片在所述保鲜液中浸泡15min后，取出晾干，进行

真空包装，在温度4℃的环境中贮藏。

[0013] 而且，具体步骤如下：

[0014] ⑴挑选大小一致、无机械伤和病虫害且未褐变的新鲜紫甘薯,将原料经200μL/L的

次氯酸钠溶液浸洗2min后，迅速用冷的蒸馏水冲洗，用纱布擦干后，快速削皮，切成5mm厚的

紫甘薯切片，蒸馏水冲洗，沥干，得鲜切紫甘薯切片；

[0015] ⑵将备好的鲜切紫甘薯切片放入保鲜液中浸泡15min，取出晾干；
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[0016] ⑶将晾干表面保鲜液的鲜切紫甘薯放入真空包装袋中，在温度4℃的环境中贮藏

即可。

[0017] 本发明取得的优点和积极效果是：

[0018] 本发明保鲜液和保鲜方法不仅可以大大降低鲜切紫甘薯的褐变程度，而且经过处

理的鲜切紫甘薯产品品质佳，腐烂率低，可以较好地保持紫甘薯原有的质地、营养和风味保

鲜，操作简单快捷，所用的材料符合食品安全要求，可靠性高；该保鲜液通过不同成分的组

合后产生的协同互作效应，达到保鲜效果。

具体实施方式

[0019] 下面结合通过具体实施例对本发明作进一步详述，以下实施例只是描述性的，不

是限定性的，不能以此限定本发明的保护范围。

[0020] 本发明中所使用的原料，如无特殊说明，均为常规的市售产品；本发明中所使用的

方法，如无特殊说明，均为本领域的常规方法。

[0021] 实施例1

[0022] 一种鲜切紫甘薯的保鲜液，其组成成分及重量份数如下：

[0023] 每100份的蒸馏水中添加柠檬酸0.25份、L-半胱氨酸0.05份、抗败血酸0.4份。

[0024] 如上所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的制备方法，步骤如下：

[0025] 向蒸馏水中加入抗败血酸、柠檬酸和L-半胱氨酸，搅拌均匀，即得鲜切紫甘薯的保

鲜液。

[0026] 如上所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的保鲜方法，步骤如下：

[0027] ⑴挑选大小一致、无机械伤和病虫害且未褐变的新鲜紫甘薯,将原料经200μL/L的

次氯酸钠溶液浸洗2min后，迅速用冷的蒸馏水冲洗，用纱布擦干后，快速削皮，切成5mm厚的

紫甘薯切片，蒸馏水冲洗，沥干，得鲜切紫甘薯切片；

[0028] ⑵将备好的鲜切紫甘薯切片放入保鲜液中浸泡15min，取出晾干；

[0029] ⑶将晾干表面保鲜液的鲜切紫甘薯放入真空包装袋中，在温度4℃的环境中贮藏

即可。

[0030] 实施例2

[0031] 一种鲜切紫甘薯的保鲜液，其组成成分及重量份数如下：

[0032] 每100份的蒸馏水中添加柠檬酸0.2份、L-半胱氨酸0.05份、抗败血酸0.3份。

[0033] 如上所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的制备方法，步骤如下：

[0034] 向蒸馏水中加入抗败血酸、柠檬酸和L-半胱氨酸，搅拌均匀，即得鲜切紫甘薯的保

鲜液。

[0035] 如上所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的保鲜方法，步骤如下：

[0036] 拣选出大小均匀，无明显腐烂损伤且未褐变的紫甘薯，经200μL/L的次氯酸钠溶液

浸洗2min后清洗、清理后切成5mm的紫甘薯切片，将备好的鲜切紫甘薯放入保鲜液中，浸泡，

取出晾干。将处理后的鲜切紫甘薯放入真空包装袋中,贮藏在温度为4℃。

[0037] 实施例3

[0038] 一种鲜切紫甘薯的保鲜液，其组成成分及重量份数如下：

[0039] 每100份的蒸馏水中添加抗败血酸0.3～0.5份、柠檬酸0.2～0.3份、L-半胱氨酸
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0.05～0.2份。

[0040] 如上所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的制备方法，步骤如下：

[0041] 向蒸馏水中加入抗败血酸、柠檬酸和L-半胱氨酸，搅拌均匀，即得鲜切紫甘薯的保

鲜液。

[0042] 如上所述的鲜切紫甘薯的保鲜液的保鲜方法，在使用时，鲜切紫甘薯切片与保鲜

液的重量比为1:1.2～1:1.5。

[0043] 较优地，在使用时，将鲜切紫甘薯切片在所述保鲜液中浸泡15min后，取出晾干，进

行真空包装，在温度4℃的环境中贮藏。

[0044] 较优地，具体步骤如下：

[0045] ⑴挑选大小一致、无机械伤和病虫害且未褐变的新鲜紫甘薯,将原料经200μL/L的

次氯酸钠溶液浸洗2min后，迅速用冷的蒸馏水冲洗，用纱布擦干后，快速削皮，切成5mm厚的

紫甘薯切片，蒸馏水冲洗，沥干，得鲜切紫甘薯切片；

[0046] ⑵将备好的鲜切紫甘薯切片放入保鲜液中浸泡15min，取出晾干；

[0047] ⑶将晾干表面保鲜液的鲜切紫甘薯放入真空包装袋中，在温度4℃的环境中贮藏

即可。

[0048] 试验例：

[0049] 对实施例1、2中配制得到的保鲜剂进行紫甘薯切片保鲜效果的对照试验，以第12

天的失重率、硬度变化率、总色差变化率和褐变度抑制率为检测指标，试验结果如表1所示。

[0050] 表1按实施例1、2中紫甘薯切片保鲜效果

[0051]

时间/天 失重率(％) 总色差增长率(％) 褐变度抑制率(％)

空白 1 1 0

实施例1 0.517 0.16 67

实施例2 0.649 0.19 63

[0052] 综上所述，本发明提供了L-半胱氨酸、抗败血酸、柠檬酸等组成的紫甘薯切片保鲜

剂和利用这种保鲜剂的保鲜方法，这种保鲜剂和保鲜方法对鲜切紫甘薯失重率、颜色变化

及褐变程度有很好的抑制作用。

[0053] 尽管为说明目的公开了本发明的实施例，但是本领域的技术人员可以理解：在不

脱离本发明及所附权利要求的精神和范围内，各种替换、变化和修改都是可能的，因此，本

发明的范围不局限于实施例所公开的内容。

说　明　书 3/3 页

5

CN 109090426 A

5


